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Пояснительная записка
Учебно-методическое обеспечение по профессиональному модулю ПМ 01. «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента», и междисциплинарным курсам МДК 01.01. «Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов», МДК 01.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов» содержит комплект учебно-методической документации для эффективной организации проведения лабораторных работ и практических занятий. Содержание лабораторных работ и практических занятий соответствует требованиям ФГОС по ППССЗ  специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
По учебному плану предусмотрено 
лабораторных работ – 20 часов
практических занятий – 8 часов
Лабораторная работа – форма обучения, когда обучающиеся по заданию и под руководством преподавателя выполняют лабораторную работу.

Практическое занятие – форма организации учебного процесса по дисциплине, темы которого должны соответствовать изучаемому теоретическому курсу, более полно охватывать материал по объему и по содержанию. 
	Параметры
	Лабораторная работа
	Практическое занятие



	Ведущие дидактические 

цели
	Экспериментальное подтверждение и проверка существенных теоретических положений (законов, расчетов, формул), формирование профессиональных компетенций пользования различными приемами обработки сырья, обращения с оборудованием, инвентарём, инструментами и т.д.
	Формирование практических умений – профессиональных (выполнять определенные действия, операции, необходимые в последующем в профессиональной деятельности) или учебных (решение задач).

	Содержание
	Экспериментальная проверка формул, методик, расчетов и т.д.
	Выполнение упражнений по изучению устройства оборудования, инструментов, инвентаря.

	
	Установление и подтверждение закономерностей
	Решение производственных задач и ситуаций, расчет и анализ различных показателей, составление и производственной документации, обработка результатов измерений.

	
	Ознакомление с методикой проведения экспериментов, исследований
	Ознакомление с технологическим процессом, диагностика качества сырья, полуфабрикатов,  изделий, блюд, разработка технологической документации.

	
	Формирование умений наблюдать, сравнивать, анализировать, делать выводы, обобщения, оформлять результаты в виде таблиц, схем, графиков
	Анализ и решение производственных ситуаций и задач.

	
	Привитие интереса к применению теоретических знаний в практической работе
	Изучение нормативных документов и справочных материалов, анализ производственной документации, выполнение заданий с их использованием

	Место в учебном процессе
	При изучении профессиональных модулей.

	
	Количество часов определяется по ФГОС СПО, определяет зам. директора по учебной работе и фиксируется в рабочих программах профессиональных модулей.

	
	В процессе изучения теоретического блока профессионального модуля.

	
	Содержание лабораторных работ и практических занятий фиксируется в рабочих программах профессиональных модулей в разделе «Содержание обучения по профессиональному модулю».

	Подготовка
	Организация лаборатории, рабочих мест

	
	Должны быть обеспечены:  

- методическими указаниями (инструкциями) 

- необходимым сырьем, оборудованием и инструментами, инвентарем, посудой;

- демонстрационными материалами и пособиями (плакатами, схемами, муляжами блюд, образцами сырья)

- образцами отчетов

	Проведение
	Учебная группа может делиться на подгруппы численностью не менее 12 человек
	Не менее 2-х академических часов

	
	Формы работы

	
	Бригадная, в паре.
	Групповая, в паре и индивидуальная.

	
	- проверка знаний обучающихся

- инструктаж преподавателя

- самостоятельная работа обучающихся

- анализ и оценка выполненных работ и степени овладения обучающимися запланированными умениями

	Характер
	- репродуктивный

- частично-поисковый

- поисковый

	Контроль и оценка
	Контроль:

- ход выполнения работ

-  качество оформления отчетов, своевременность их сдачи.

- соблюдение правил техники безопасности

	
	Оценки за выполнение работ могут выставляться дифференцированно или в форме зачета с занесением в карту учёта успеваемости обучающегося.

	
	Оценки могут учитываться как показатели текущей успеваемости обучающихся


В результате освоения профессионального модуля ПМ 01 «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента», и междисциплинарных курсов МДК 01.01. «Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов», МДК 01.02 «Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов» обучающиеся должны уметь:
· разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса;

· обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

· оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

· организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования;

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

· использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;

· организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции

знать:
· требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

· виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

· ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов;

· рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;

· способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении полуфабрикатов;

· правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов;

· правила составления заявок на продукты
Методические указания к выполнению практических занятий содержат: 

· тему занятия; 

· цель занятия; 

· средства обучения;

· краткие теоретические сведения;

· содержание;

· порядок выполнения; 

· отчёт;

· контрольные вопросы; 

· выводы по работе;

· критерии оценивания; 

· литературные источники

На занятии используются современные информационные технологии (в том числе демонстрация мультимедийных материалов).

Повышение эффективности формирования общих компетенций в ходе проведения практических занятий и лабораторных работ достигается за счёт

· разнообразие форм и методов обучения;

· управление процессом познания и развития;

· понимание стилей обучения. 

Формы организации учебного процесса, в рамках которых формируются общие компетенции:

· работа в семинарах;

· групповое выполнение практических работ;

· индивидуальное выполнение практических работ;

· групповое и индивидуальное участие в создании тематического проекта;

· работа в деловых, имитационных играх;

· работа в играх-тренингах (в рамках практической работы);

· работа по созданию, оформлению тематических сообщений, рефератов, докладов, презентаций (в рамках практической работы);

· анкетирование, тестирование;

· индивидуальный анализ, моделирование проблемной ситуации;

· работа в круглых столах (в рамках практической работы);

Методы компетентностного обучения:

· обсуждение в группах;

· деловая игра;

· демонстрация опыта;

· изучение конкретных ситуаций из практики;

· обсуждения с участием группы специалистов;

· проблемное изложение;

· метод эвристического диалога;

· метод учебно-профессиональных задач;

· метод проектного обучения
           Тематика практических занятий и лабораторных работ

	№ п/п
	Наименование разделов, тем 
	Практические занятия (ч)
	Лабораторные работы (ч)

	МДК. 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

	Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

	Тема 1.1.Классификацияи ассортимент полуфабрикатов
для блюд,
кулинарных изделий сложного ассортимента

	ПР №1
	Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из овощного, рыбного и нерыбного водного сырья с учетом сезонности, специализации предприятия, особенностей заказа
	2
	

	ПР №2
	Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом сезонности, специализации предприятия, особенностей заказа
	2
	

	Тема 1.2.Характеристика процессов
обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из них

Тема 1.3.Организация работ по обработке сырья и приготовлению полуфабрикатов

	ПР.№3
	Составить заявку (требования) на сырье, пищевые продукты, расходные материалы в соответствии с заказом (по индивидуальному заданию)
	2
	

	ПР №4
	Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учётом оптимизации процессов.
	2
	

	Раздел модуля 2. Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	МДК 01.02. Процессы обработки сырья и приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

	   Тема 2.1 Обработка, подготовка экзотических и редких видов овощей, грибов

	ЛР.№1
	Приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из овощей.
	
	4

	Тема 2.2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного сырья для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

	ЛР.№2
	Приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из рыбы: рулета из филе рыбы, рулета для карпаччо тельного
	
	4

	ЛР.№3
	Приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из нерыбного водного сырья
	
	2

	Тема 2.3 Приготовление полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов для

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

Тема 2.4Обработка, подготовка мяса диких животных для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

	ЛР.№4
	Приготовление крупнокусковых и порционных полуфабрикатов из мяса: каре ягненка, рулета для карпаччо, стейков, рулетов из мраморного мяса. Приготовление порционных полуфабрикатов (стейков) из мраморного мяса.
	
	4

	ЛР.№5
	Приготовление полуфабрикатов из натурально-рубленной и котлетной массы из мяса
	
	          2

	                               Тема 2.5
Обработка и подготовка пернатой дичи

	ЛР.№6
	Механическая кулинарная обработка домашней птицы, дичи и кролика. Приготовление натуральных  полуфабрикатов. Приготовление полуфабрикатов из рубленной и кнельной массы.
	
	
4

	
	Итого:
	8
	20


                                               Практическая работа №1
Тема работы: «Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из овощного, рыбного и нерыбного водного сырья с учетом сезонности, специализации предприятия, особенностей заказа».                       

Цель работы: формирование умения решать ситуационные задачи по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из овощного, рыбного и нерыбного водного сырья с учетом сезонности, специализации предприятия, особенностей заказа.
Рекомендуемые информационные источники и оборудование: методическое пособия по выполнению практической работы; раздаточный материал; нормативная документация.

Указания к работе:

1. Проанализировать задание.

2. Обобщить полученные знания и применить их к решению ситуационных задач.

3. Подготовить и сдать практические работы.
                                             Ход работы


Задание 1. Решить ситуационные задачи по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из рыбного и нерыбного водного сырья с учетом сезонности, специализации предприятия, особенностей заказа.

1. На предприятие поступил амур неразделанный в количестве 60 кг. Рассчитать, какое количество жареной рыбы, непластованной кусками, можно приготовить? 

2. Какое количество горбуши потрошеной с головой нужно обработать для того, чтобы приготовить 50 порций филе с кожей и реберными костями отварное (вес порции 125 г)?

3. Какое количество карася целого с головой крупного необходимо разделать для приготовления    20 кг карася жаренного?

4. На предприятие поступило 82 кг скумбрии океанической неразделанной. Какое количество филе с кожей и реберными костями будет получено при разделке?

5. Найдите массу брутто морского окуня для приготовления 100 порций жареной рыбы (выход 75 г.), если поступил окунь морской потрошенный обезглавленный.

6. Определить размер отходов в % при обработке судака непластованного на филе без кожи и костей.

7. Определить размер отходов в % при обработке трески непластованной на филе с кожей без костей.

Задание 2. Решить ситуационные задачи по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из овощного сырья с учетом сезонности, специализации предприятия, особенностей заказа

1. Какое количество отходов получится при обработке 40кг моркови и 60кг свеклы в марте?

2. Какое количество отходов получится при первичной обработке 15кг петрушки и 30кг укропа?

3. Какое количество очищенных овощей выпускает овощной цех ресторана, если в сутки (сентябрь) перерабатывается: картофеля 100кг, редиса красного с ботвой 30кг?

4. Какое количество очищенных овощей выпускает овощной цех ресторана, если в сутки (май) перерабатывается: моркови 50кг, свеклы 30кг?

5. Сколько очищенных овощей выпускает овощной цех столовой - заготовочной, если в сутки (февраль) перерабатывается картофеля 900кг, свеклы 300кг?

6. Сколько очищенных овощей выпускает овощной цех столовой - заготовочной, если в сутки (март) перерабатывается капусты 700кг, лука репчатого 300кг?

7. Сколько очищенных овощей выпускает цех фабрики – заготовочной, если в сутки (ноябрь) перерабатывается моркови 250кг, капусты белокочанной 750кг?

8. Определить количество овощей массой брутто, если в ноябре овощной цех фабрики – заготовочной выработал следующее количество полуфабрикатов: картофель сырой очищенный 3000кг, морковь сырая очищенная 800кг?

9. Определить количество овощей массой брутто, если в ноябре овощной цех фабрики – заготовочной выработал следующее количество полуфабрикатов: капуста свежая белокочанная очищенная 100кг, свекла сырая очищенная 580кг?

12. Какое количество отходов получится при очистке 70 кг лука репчатого и при обработке 30 кг перца сырого, подготовленного для фарширования?

13. Определить разницу в количестве отходов при обработке 120 кг картофеля в январе и в мае?

14. Какое количество очищенных овощей выпускает овощной цех ресторана, если в сутки (март) перерабатывается: перца для фарширования 10кг, капусты цветной 10кг?

15. Какое количество очищенных овощей выпускает овощной цех ресторана, если в сутки (май) перерабатывается: петрушки 25кг, лука зеленого32кг?

16. Сколько очищенных овощей выпускает овощной цех столовой - заготовочной, если в сутки (январь) перерабатывается лука репчатого 1300кг, свеклы 700кг?

17. Сколько очищенных овощей выпускает овощной цех столовой - заготовочной, если в сутки (февраль) перерабатывается моркови 500кг, свеклы 100кг?

18. Сколько очищенных овощей выпускает цех фабрики – заготовочной, если в сутки (апрель) перерабатывается картофеля 1300кг, лука репчатого 180кг?

19. Сколько очищенных овощей выпускает цех фабрики – заготовочной, если в сутки (ноябрь) перерабатывается свеклы 150кг, капусты белокочанной 250кг?

20. Сколько очищенных овощей выпускает цех фабрики – заготовочной, если в сутки (март) перерабатывается моркови 750кг, свеклы 650кг?

21. Сколько потребуется картофеля брутто для получения 160 кг очищенного картофеля в январе и в марте?

22. Определить количество овощей массой брутто, если в январе овощной цех фабрики – заготовочной выработал следующее количество полуфабрикатов: лук репчатый сырой очищенный 170кг, морковь сырая очищенная 500кг?

Задание 3. Ответить на контрольные вопросы и сделать вывод по работе

1. Схема разделки рыбы на филе без кожи и костей

2. Какие виды рыб относятся к семейству тресковых?

3. Какие ингредиенты входят в состав рыбной котлетной массы и в каком количестве?

                                    Практическая работа №2
Тема работы: «Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом сезонности, специализации предприятия, особенностей заказа».                       

Цель работы: формирование умения решать ситуационные задачи по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом сезонности, специализации предприятия, особенностей заказа.
Рекомендуемые информационные источники и оборудование: методическое пособия по выполнению практической работы; раздаточный материал; нормативная документация.

Указания к работе:

1. Проанализировать задание.

2. Обобщить полученные знания и применить их к решению ситуационных задач.
3. Подготовить и сдать практические работы
                                                              Ход работы


Задание 1. Решить ситуационные задачи по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из мяса, мясных продуктов с учетом сезонности, специализации предприятия, особенностей заказа.

1. Сколько порций языка отварного можно приготовить из 30 кг мороженых говяжьих языков при выходе 1 порции 100 г? 

2. Сколько и каких продуктов потребуется для приготовления 130 порций почек по-русски по колонке № 2 (в сентябре)? 

3. Сколько порций ростбифа можно приготовить, если поступило 12 кг тонкого края? Выход одной порции 100 г. 

4. Сколько порций говядины духовой по колонке № 2 можно приготовить, если поступила говяжья туша 1 категории весом 180 кг? 

5. Сколько порций рагу можно приготовить из 10 кг баранины 2 категории по колонке № 2. 

Задание 2. Решить ситуационные задачи по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из домашней птицы, дичи с учетом сезонности, специализации предприятия, особенностей заказа
1. Определить массу брутто гусей полупотрошеных первой категории, если масса обработанной птицы равна 60 кг.

2. Определять массу брутто цыплят потрошений второй категория, если масса обработанной птицы равна 40 кг.

3. Определить массу брутто кур полупотрошеных первой категории, если масса обработанное; птицы 30 кг.

4. Определить массу нетто уток полупотрошеных второй категории, если масса брутто равна 40 кг.

5. Рассчитать массу нетто при поступлении 40 кг гусей потрошеных первой категории.

6. Найти массу мякоти с кожей при обработке 40 кг кур потрошеных I категории.

7. Определить количество пищевых отходов при обработке 80 кг кур полупотрошеных первой категория.

8. Найти количество отходов при обработке 100 кг индеек полупотрошеных второй категории.


Задание 3. Ответить на контрольные вопросы и сделать вывод по работе

1. Ассортимент и  приготовление крупнокусковых  полуфабрикатов из говядины.

2. Для чего мясо до разделки обсушивается?

3. Что такое зачистка, жиловка, обвалка?

4. Каковы признаки доброкачественности мяса?

5. Ассортимент полуфабрикатов  из птицы   целыми тушками, порционных и мелкокусковых.

6. В каком термическом состоянии поступают тушки домашней птицы на предприятия общественного питания?

7. Механическая кулинарная обработка птицы и основные критерии оценки ее качества  
                                      Теоретическая часть

       На предприятиях общественного питания для приготовления блюд, гарниров и кулинарных изделий используют картофель, корнеплоды, капустные, томатные, салатные и десертные овощи, которые поступают чаще всего в свежем виде, рыбу мясо, птицу..

       Сырье подвергают механической и тепловой обработке, что сопровождается потерей основных пищевых веществ. Большая часть их теряется с отходами при очистке. В зависимости от сезона процент отходов овощей изменяется. Нормы отходов даны в Сборнике рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания.

       Нормы вложения овощей массой брутто в рецептурах приняты на период: картофель по 31 октября, для моркови и свеклы до 1 января.

       При поступлении овощей в другой период необходимо пересчитать массу брутто в сторону увеличения, чтобы масса очищенных овощей (нетто) оставалась неизменной, а выход готового блюда соответствовал указанному в рецептуре.


Пример 1. Какое количество отходов получится при обработке 80 кг моркови в январе?

Решение. Расчеты в задачах указанного типа следует производить таким образом:

- принимаем массу продукта за 100%;

- находим % отходов для данного вида овощей с учетом сезона и вида обработки по таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» «Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания» (25 %);

- определяем массу отходов, составив пропорцию:

80 кг  -  100%

Х        -    25%

                   М брутто х %отх.

 М отходов = -------------------

                              100%

                       80 х 25

М отходов = -------------  = 20 кг

                          100

Пример 2. сколько получится очищенного картофеля из 100 кг картофеля массой брутто в феврале?

Решение. Расчеты задачи указанного типа следует производить таким образом:

- массу продукта принимаем за 100 %;

- находим % отхода при холодной обработке по таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» «Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания»;

- рассчитать массу нетто в %, она будет равна (100 - %отх.);

- определить массу нетто продукта с учетом массы брутто.

       Процент отхода при обработке картофеля в феврале – 35 %.

                          М брутто х (100 - % отх.)

       М нетто = ---------------------------------

                                     100

                          100 х (100 – 35)

       М нетто = ----------------------- = 65 кг

                                   100

 Пример 3. Сколько килограммов картофеля массой брутто необходимо взять со склада, чтобы получить 60 кг очищенного картофеля в марте?

Решение. Расчеты при решении задач приведенного типа производят следующим образом:

- массу брутто овощей принять за 100 %;

- найти процент отходов по таблице «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий» «Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания»;

- определить массу нетто  продуктов в процентах, она равна (100 - %отх.);

- находим массу брутто по формуле:

                     М нетто х 100 

М брутто = ----------------------

                      100  - %отх

Процент отходов при холодной обработке картофеля в марте – 40 %.

                     60 х 100

М брутто = ------------- = 100 кг

                     100 – 40         
                                   Практическая работа №3


Тема работы: «Составить заявку (требования) на сырье, пищевые продукты, расходные материалы в соответствии с заказом (по индивидуальному заданию)».                       
Цель работы: формирование умения составлять заявку (требования) на сырье, пищевые продукты, расходные материалы в соответствии с заказом (по индивидуальному заданию)
Рекомендуемые информационные источники и оборудование: методическое пособия по выполнению практической работы; раздаточный материал; нормативная документация.

Указания к работе:

1. Проанализировать задание.

2. Обобщить полученные знания и применить их к решению ситуационных задач.
3. Подготовить и сдать практические работы
                                                Ход работы

Задание 1. Составить заявку (требования) на сырье, пищевые продукты, расходные материалы в соответствии с заказом

1. Потребность предприятия в овощах массой нетто в январе составляет: картофеля 600кг, капусты цветной 40кг. Выписать требования – накладную на овощи массой брутто.

2. Потребность предприятия в овощах массой нетто в ноябре составляет: лука репчатого 90кг, капусты свежей белокочанной 208кг. Выписать требования – накладную на овощи массой брутто.

3. Потребность предприятия в овощах массой нетто в марте составляет: капусты свежей белокочанной 150кг, моркови свежей 120кг. Выписать требования – накладную на овощи массой брутто.

4. Выписать требования – накладную на необходимое количество овощей для производства овощных полуфабрикатов (ноябрь) в следующем количестве: картофеля сырого очищенного 320 кг, лука репчатого сырого очищенного 81 кг.

5. Выписать требования – накладную на необходимое количество овощей для производства овощных полуфабрикатов (апрель) в следующем количестве: моркови сырой очищенной 30 кг, капусты белокочанной очищенной 87 кг.

         Задание 2. Сделать вывод по проделанной работе
                                           Теоретическая часть
Схема движения документов у каждого предприятия будет своя, поскольку зависит она от многих факторов, среди которых тип, размер предприятия, количество обособленных подразделений и т.д.

Самый простой перечень операций, связанных с приготовлением и реализацией блюд, выглядит следующим образом:

· приобретение сырья и товаров;

· формирование плана-меню;

· формирование требования на получение сырья из кладовой;

· перемещение сырья на производство (кухню);

· списание сырья в производство;

· поступление готовых блюд из производства;

· реализация блюд потребителям;

· поступление денежных средств.

Перечень используемых первичных документов у каждого заведения также будет свой.

Кладовая. По мере поступления сырья и товаров на основании полученных документов кладовщик оформляет приходный ордер. Отпуск продуктов (товаров) из кладовой в производство (кухню) осуществляется на основании требования в кладовую (ф. ОП-3). При этом в двух экземплярах оформляется накладная на отпуск товара (ф. ОП-4): один экземпляр передается материально ответственному лицу - получателю товара, второй вместе с товарным отчетом сдается в бухгалтерию.


Также материально ответственные лица (кладовщики) ведут складской учет продуктов, товаров и других материальных ценностей. Данные об их поступлении и выбытии в день совершения операции заносятся в карточки учета материалов. По окончании каждого месяца (либо на дату проведения инвентаризации) на основании этих карточек кладовщик заполняет ведомость учета остатков продуктов и товаров на складе в кладовой. Ведомость проверяется бухгалтером, и правильность выведения остатков подтверждается его подписью.

                                         Практическая работа №4


Тема работы: «Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учётом оптимизации процессов»
Цель работы: формирование умения решать ситуационных задач по организации рабочих мест с учётом оптимизации процессов
Рекомендуемые информационные источники и оборудование: методическое пособия по выполнению практической работы; раздаточный материал; нормативная документация.

Указания к работе:

1. Проанализировать задание.

2. Обобщить полученные знания и применить их к решению ситуационных задач.
3. Подготовить и сдать практические работы                                                
                                                                  Ход работы

Задание 1. Опишите  рабочее место для обработки мясного сырья
Задание 2. Подберите соответствующее оборудование и инвентарь, согласно рабочим зонам. Заполните таблицу 1.

Таблица1 - Подбор инвентаря и оборудования
	Зона кухни
	Оборудование
	инвентарь

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Мясной цех
Рыбный цех

Овощной цех

Горячий цех

Задание 3. Ответить на контрольные вопросы и сделать вывод по работе

1. Как зависит скорость приготовления продукции поваром от рациональной организации рабочего места?

2. Для каких технологических операций обязательно должны быть предусмотрены отдельные помещения?

3. Почему для построения технологических линий используют секционно- модулированное оборудование?

4. Что означает обозначение «ОС» на инвентаре?

                                     Теоретическая часть
Оптимизация – выбор из всех возможных вариантов наиболее оптимального решения, которое позволит достигать предприятию поставленных целей в существующих экономических условиях.

Оптимизация численности – это уменьшение расходов, связанных с содержанием работников организации и оплатой их труда. Достигается это одним из двух способов – увольнением некоторого количества рабочих единиц либо сокращением ФОТ.

Деятельность любой организации нацелена на извлечение прибыли при условии, что затраты сведены к минимуму. Когда топ-менеджмент понимает, что реструктуризации и дальнейшей оптимизации не избежать, то в первую очередь сокращение затрат идет по тем направлениям, которые не являются «доходными», то есть не приносят компании доходов. Чаще всего «придаточными» подразделениями являются те, где сосредоточены административные работники: секретари, бухгалтеры, специалисты по кадрам, юристы и пр.

Как показывает практика, большинство владельцев бизнеса и наемные управленцы начинают сокращение тех кадровых единиц, которых считают «ненужными». И чаще всего к таковым относится обслуживающий персонал.

Однако проведенные мероприятия в большинстве случаев не дают каких-либо кардинальных изменений. Штатная численность существенно не меняется, однако работу, без которой невозможно функционирование ни одного предприятия, выполнять некому. Руководство избавляется от вспомогательного и технического персонала, причем делает это интуитивно, без аргументированной необходимости. В результате недовольство и стресс испытывают и оставшиеся работники, и те, с кем пришлось попрощаться. От таких преобразований страдает и репутация компании, поскольку ее положение на рынке труда выглядит неустойчивым.

Другими распространенными управленческими решениями являются:

· ситуации, когда работников предпенсионного возраста вынуждают раньше срока выходить на пенсию;

· перемещение сотрудников с одной ставки на другую в рамках одного отдела или в другой, при котором не предполагается повышение в должности и окладе, а возможно и понижение;

· увольнение по инициативе работника или по соглашению сторон (с выплатой компенсации).

В компаниях также часто практикуются кадровые перестановки, когда несколько подразделений формируются в одно. В условиях такой оптимизации руководители отделов вынуждены либо увольняться, либо переходить на должности рядовых специалистов.

Кадровые изменения в организации никогда не проходят безболезненно, причем независимо от того, кто проводит работу по оптимизации персонала. Топ-менеджеру сложно принимать решение о том, с кем компании придется попрощаться. Рядовые сотрудники вынуждены находиться в стрессовом состоянии до «оглашения приговора».

Кадровые сокращения – это сложная задача, выполнять которую безэмоционально практически невозможно. Самое сложное в данной ситуации – сообщить каждому работнику, что он уволен. Чаще всего эта обязанность выпадает на долю HR-специалистов. Важно помнить, что при любом раскладе нужно оставаться людьми и разговаривать откровенно. Небольшим утешением для менеджеров по кадрам будет то, что в глазах коллектива они покажутся более достойными, нежели руководители, которые предпочли остаться в стороне.

При проведении оптимизации компания должна понимать, каковы цель мероприятий и ожидаемый результат. До принятия решений необходимо выявить все риски, чтобы в конечном счете не получился обратный эффект.

Алгоритм, которого стоит придерживаться, когда работу персонала необходимо оптимизировать:

· определение стратегической цели и задач, с помощью которых она будет достигаться;

· анализ текущих бизнес-процессов;

· разработка нового штатного расписания;

· определение потребностей в трудовых ресурсах;

· разработка плана мероприятий по сокращению штата;

· процедуры по увольнению работников;

· утверждение нового штатного расписания.

Нельзя забывать о том, что сокращение персонала не должно сказаться на качестве производственных процессов. Чтобы избежать рисков, еще до проведения мероприятий по оптимизации необходимо задуматься о нормировании труда и определить способы эффективного использования трудового потенциала компании. На практике эти меры выполняются крайне редко.

Лабораторная работа № 1

Тема: Приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из овощей.
Цель работы: 

- Обучающая: сформировать умения и навыки по обработке и подготовке, а именно способам нарезки овощей сложной формы; обучить обучающихся трудовым приемам и действиям; обобщить и закрепить знания по обработке и подготовке овощей.
- Развивающая: развить в обучающихся умения применять свои знания на практике, соблюдать санитарно-гигиенические правила, гибкое мышление, умение анализировать и систематизировать информацию, способность наблюдать и делать выводы.

- Воспитательная: воспитать у обучающихся чувства трудолюбия, ответственного отношения к порученному делу, чувства коллективизма, исполнительности и инициативы. 

- Сформировать компетенции: ПК 1.1-1.4; ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10.
Средства обучения: Методические указания к работе, сырьё, инструменты, производственный инвентарь, кухонная  посуда, производственные столы, весы настольные, электрические плиты.
Последовательность выполнения лабораторной работы:

1. Вводный инструктаж:

- инструктаж по технике безопасности

- проверка рабочей одежды

- ознакомление с предстоящей работой

- выдача задания (отработать сложную нарезку на картофеле, моркови, свекле, репчатом луке, белокочанной капусте); составление композиций
2. Текущий инструктаж (самостоятельная работа обучающихся)

3. Заключительный инструктаж

- проверка выполненной работы

- анализ ошибок

- заполнение отчета

- уборка рабочего места
Последовательность выполнения работы:
1. Подготовить рабочее место, продукты и посуду и инвентарь.

2. Произвести первичную обработку сырья.
3. Отработать виды сложной нарезки овощей; составить индивидуальную овощную композицию из имеющихся продуктов.
4. Оформить отчет и сдать работу.

5. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

6. Оформить таблицу «Требования к видам сложной нарезки».

Теоретические основы выполнения технологических приемов по сложным и фигурным видам нарезки овощей
Нарезают овощи механическим способом или вручную. Для повышения производительности труда работников, снижения расходов производства, улучшения санитарного состояния предприятия целесообразно механическую кулинарную обработку овощей производить на крупных предприятиях общественного питания (комбинатах, фабриках-заготовочных) и снабжать овощными полуфабрикатами заготовочные предприятия. Овощи нарезают простыми и сложными формами.

Подробное рассмотрение сложных форм нарезки:

К сложным формам нарезки относят – бочонки, чесночки, груши, стружка, спираль, шарики, орешки, гребешки, шестеренки, звездочки. А так же: сизле, брюнуаз, конкассе, мирпуа, жюльен, жардионьер, крудите, пейзан, эманс, шифонад, турне, рондель.
	Форма резки
	Наименование овощей
	Размеры

	Гребешки, звездочки, шестеренки 


[image: image1]
	Морковь, петрушка
	2,0—3,0х1,25 см

	Бочоночки, груши, орешки, шарики, чесночки


[image: image2]
	Картофель
	Бочоночки 3,5—4,0Х Х6,0 см; орешки диаметром 1,5—2,5 см

	
	Морковь, петрушка
	Шарики диаметром 1,0— 1,5 см; орешки диаметром 1,0—1,5 см

	Стружка 


[image: image3]
	Хрен
	Длина 4,0—6,0 см; ширина 1,0—1,5 см; толщина 0,1—0,2 см

	
	Картофель
	Толщина 0,3 см; длина 15—25 см

	Рубка (мелкая) 


[image: image4]
	Репчатый лук, морковь, белокочанная капуста
	Размеры 0,1—0,2х0,1—0,2 см

	Сизле

Очень мелкий кубик
	Все овощи
	

	Брюнуаз

Мелкий кубик
	Все овощи
	0,5х0,5 см

	Конкассе

Средний кубик
	Все овощи
	1,5х1,5 см

	Мирпуа

Средне-мелкий кубик
	Все овощи
	

	Жюльен

соломка
	Все овощи
	Длина 4 см


	Жардиньер

брусочки
	Все овощи
	1х1 см

Длина 4 см

	Крудите

столбики
	Все овощи
	Длина 6 см

	Пейзан

Длинная соломка
	Все овощи
	Длина 10 см

	Эманс
Кольца, полукольца
	Все овощи
	

	Шифонад
Ленты, полоски
	Все овощи
	10 см

	Турне
Шестигранник, бочонок
	Все овощи
	

	Рондель
кружочки
	Все овощи
	


Фигурная резка (карбование). Чаще всего карбованию подвергают морковь и петрушку, которые нарезают в виде гребешков, звездочек, шестеренок. Для нарезки пользуются обыкновенным или карбовочным (гофрированным) ножом.

Звездочки, шестеренки. Чтобы получить звездочки и шестеренки, на корнеплодах делают углубления — бороздки (по длине корня) и нарезают поперек на пластинки. В зависимости от количества бороздок получают звездочки или шестеренки. Гребешки. На корнеплодах делают углубления, как и для звездочек, затем овощи разрезают пополам вдоль, а каждую половинку режут наискось ломтиками.

На выемку. Картофель и корнеплоды нарезают специальными металлическими ложками (выемками) в виде шариков или орешков различной величины. Для этого металлическую ложку (выемку) накладывают острыми краями на картофель или корнеплоды и вращательным движением постепенно углубляют в овощи.

Рубка и шинкование. Мелко нарезанную свежую и квашеную капусту, морковь, репчатый лук, чеснок рубят ножом или сечкой на деревянной доске на мелкие кусочки. Зелень петрушки и укроп лучше нарезать (шинковать) ножом, так как при рубке выделяется много влаги, вследствие чего ухудшается вкус зелени, кроме того, влажной зеленью неудобно посыпать готовые блюда.

Строгание. Корни хрена, редьки строгают ножом для получения частиц в форме стружек.

Обтачивание. Обтачивают картофель, морковь, петрушку, репу.

Шарик, бочоночек, цилиндр, груша. Для придания формы шарика, бочоночка, цилиндра, груши овощи в сыром виде обтачивают маленьким ножом.

Чесночки (дольки). Корнеплоды, обточенные в виде бочоночка или цилиндра, разрезают на четыре части и получают форму, близкую к чесночку (дольке).

Стружка. Очищенный большой клубень картофеля обтачивают, придавая ему форму цилиндра диаметром в 3—4 см и высотой в 2—3 см, после чего с него по окружности срезают ленту толщиной в 2—3 мм и длиной в 12—25 см. Срезанную ленту складывают бантиком, перевязывают шпагатом (чтобы она не ломалась при тепловой обработке) и аккуратно промывают.
Сизле. Нарезка продуктов очень мелким кубиком. Отличный вариант для придания соусам нужного вкуса без дополнительной текстуры.

Брюнуаз. Аккуратная и ровная нарезка овощей на кубики около 2 мм или чуть крупней. Там, где такие нарезанные овощи используются как часть блюда, величина кубиков не только помогает быстро извлекать их вкус, но и увеличивает их привлекательность и пищевые качества кушанья.

Жардиньер. Овощная смесь, которую можно подавать как отдельное блюдо или как гарнир к мясным блюдам, таким как тушеное мясо. Оно состоит из равных долей моркови и репы, нарезанных на полоски размером 0,4 х 0,4 х 2 см, зеленой фасоли, нарезанной ромбиками, и горошка.

Жюльен. Овощи нарезанные тонкой соломкой. Размер соломки зависит от типа и фактуры продукта, однако она не должна быть длинней 4 см.

Пейзан. Такие овощи, как морковь, свекла, репа, картофель, лук-порей, капуста и сельдерей нарезают тонкими ломтиками или кусочками, которые могут быть квадратными или круглыми. Приблизительная величина: 1 см х 1 см или 1 – 1 ½ см в диаметре для кружков.

Шифонад. Измельченные овощные листья, такие как салат, шпинат или щавель. Шифонад из салата, например, добавляется в сыром виде к коктейлям из морепродуктов. Шифонады тушат в сливочном масле (без изменения цвета) и используют как гарнир к супам.

Конкассе. Удалить место прикрепления плодоножки, потом бланшировать томаты и очистить от кожицы. Разрезать пополам по горизонтали, удалить семена и нарезать мякоть на кубики размером ¾ - 1 см. Из 1 кг свежих помидоров получится около 750 г нарубленной мякоти.

Мирпуа. Одна из самых часто используемых техник в кулинарии. Буквально - это овощная смесь из лука, моркови и сельдерея, которые порезаны неправильным средне-мелким кубиком. Используется как вкусовая нота в супах, бульонах, соусах. Поэтому одинаково справедливо называть мирпуа и технику нарезки, и овощную зажарку в супы. 

Крудите. Техника нарезки продуктов небольшими одинаковыми кусочками, а также блюдо, очень популярное во Франции. Крудите можно сделать из овощей, подав их с пикантным соусом, хумусом, или, например, рыбного ассорти. Можно сказать, что крудите - это вид холодной закуски.

Эманс. Форма нарезки кольцами или полукольцами, например, лука, огурцов, моркови, порея.

Отчет

1) Назовите виды сложной нарезки________________________________________
2) Фигурная нарезка _____________________________________________________
3) Заполните таблицу «Требования  к  видам сложной нарезки».

	Формы нарезки
	Наименование овощей
	Размеры

	

	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Критерии оценки лабораторной работы

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Соблюдение санитарно-гигиенических требований спец.одежды.
	5
	Наличие чистой укомплектованной специальной одежды (каждый элемент специальной одежды 1 балл).

	Организация рабочего места.
	3
	Наличие инструментов (1 балл), инвентаря (1 балл), посуды (1 балл).

	Соблюдение техники безопасности.
	2
	Соблюдение техники безопасности.

	Соблюдение технологического процесса при выполнении нарезки.
	3
	Первичная обработка – 1 балла
Нарезка – 2 балла


	Соблюдение требований к качеству и виду нарезки.
	6
	Внешний вид – 3 балла
Правильность формы – 3 балла

	Оформление отчета.
	10
	Каждое правильное выполненное задание – 1 балла
Таблица – 8 баллов

	Подготовка документации.
	1
	-

	Максимальное количество баллов
	30
	


	Процент результативности (правильных ответов)
	Максимальное количество набранных баллов 30
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	
	отметка 
	Вербальный аналог

	90% - 100%  
	26 – 30
	5
	Отлично

	80% - 89% 
	20 – 25
	4
	Хорошо

	70% - 79%
	14 – 19
	3
	Удовлетворительно

	Менее 70%
	Менее 14
	2
	не удовлетворительно


Лабораторная работа № 2
Тема: Приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из рыбы: рулета из филе рыбы, рулета для карпаччо тельного.
Цель работы:

- Обучающая: сформировать у обучающихся умения в приготовлении п/ф сложного ассортимента из рыбы; обучить трудовым приемам и операциям; закрепить теоретические знания по пройденному материалу.
- Развивающая: развить у обучающихся умения применять свои знания на практике, соблюдать санитарно-гигиенические правила, гибкое мышление, умение анализировать и систематизировать информацию, способность наблюдать и делать выводы.
- Воспитательная: воспитать у обучающихся чувства трудолюбия, ответственного отношения к порученному делу, чувства коллективизма, исполнительности и инициативы.
- Формируемые компетенции: ПК 1.1-1.4, ОК.01, ОК.02ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10.
Средства обучения: Методические указания к работе, сырьё, инструменты, производственный инвентарь, кухонная  посуда, производственные столы, весы настольные, электрические плиты, жаровочный шкаф.
Последовательность выполнения лабораторной работы:

1. Вводный инструктаж:

- инструктаж по технике безопасности

- проверка рабочей одежды

- ознакомление с предстоящей работой

- выдача задания (Котлеты или биточки рыбные; Стейк рыбный; Рулет из рыбы фаршированный; морской гребешок; креветки)
2. Текущий инструктаж (самостоятельная работа обучающихся)

3. Заключительный инструктаж

- проверка выполненной работы

- бракераж

- анализ ошибок

- заполнение отчета

- уборка рабочего места
Последовательность выполнения работы:

1. Подготовить рабочее место, продукты и посуду и инвентарь.

2. Произвести первичную обработку сырья

3. Отработать приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из рыбы 
4. Оформить отчет, таблицу и сдать работу.

5. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.
Теоретические основы выполнения приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента из рыбы и нерыбного водного сырья
1) Котлеты рыбные. Рыбу потрошат или используют готовое филе. Филе рыбы без кожи и костей нарезают на куски, пропускают через мясорубку вместе с замоченным в воде или молоке черствым пшеничным хлебом, кладут соль, перец черный молотый, тщательно перемешивают и выбивают. Из рыбной котлетной массы формуют котлеты или биточки, панируют в сухарях. Раскладывают в подготовленные упаковки и убирают в шоковую заморозку.
2) Стейк рыбный. Подготовленную рыбу очищают от чешуи, потрошат. После чего потрошеную рыбу нарезают на порционные куски. толщина стейка должна составлять 1,5-2 сантиметра. Готовый п/ф укладывают в подготовленные вакуумные упаковки и охлаждают или убирают в заморозку с низкими температурами.
3) Рулет из рыбы. Подготовленную рыбу чистят и потрошат. Подготовленное филе рыбы раскладывают на мокрую полотняную салфетку слоем толщиной 1,5—2 см, на середину вдоль слоя кладут фарш. Соединяют края филе так, чтобы один край прикрывал другой, образуя сплошной шов. Готовый п/ф раскладывают в подготовленные упаковки и убирается в шоковую или заморозку с низкими температурами.
Отчет
1) Какие полуфабрикаты из рыбной котлетной массы приготовляют с фаршем из вареных яиц и пассерованного лука? __________________________________________________
2) Можно ли для приготовления котлетной массы использовать рыбу, разделанную на филе с кожей? ______________________________________________________________

3) Можно ли для приготовления рыбной котлетной массы использовать вареную рыбу?______________________________________________________________________

4) Какие полуфабрикаты из рыбной котлетной массы приготовляют с фаршем из вареных яиц и пассерованного лука?___________________________________________________

5) Назовите наиболее подходящих для котлетных и кнельных масс рыб:_______________________________________________________________________

6) Заполните таблицу «Рыба на ПОП»

	Характеристики
	Живая
	Охлажденная
	Замороженная

	Виды
	
	
	

	Температура
	
	
	

	Хранение
	
	
	


Критерии оценки лабораторной работы

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Соблюдение санитарно-гигиенических требований спец.одежды.
	5
	Наличие чистой укомплектованной специальной одежды (каждый элемент специальной одежды 1 балл).

	Организация рабочего места.
	3
	Наличие инструментов (1 балл), инвентаря (1 балл), посуды (1 балл).

	Соблюдение техники безопасности.
	2
	Соблюдение техники безопасности.

	Соблюдение технологического процесса при приготовлении блюд.
	5
	Первичная обработка – 1 балла

Приготовление п/ф – 2 балла
Приготовление блюда – 2 балла


	Соблюдение требований к качеству и виду п/ф и готовых блюд.
	6
	Правильность формы п/ф – 1 балла
Цвет – 1 балл

Запах – 1 балл

Вкус – 1 балл

Консистенция – 1 балл

Температура подачи – 1 балл

	Оформление отчета.
	8
	Каждое правильное выполненное задание – 1 балл

Таблица – 3 балла

	Подготовка документации.
	1
	-

	Максимальное количество баллов
	30
	


	Процент результативности (правильных ответов)
	Максимальное количество набранных баллов 30
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	
	отметка 
	Вербальный аналог

	90% - 100%  
	26 – 30
	5
	Отлично

	80% - 89% 
	20 – 25
	4
	Хорошо

	70% - 79%
	14 – 19
	3
	Удовлетворительно

	Менее 70%
	Менее 14
	2
	не удовлетворительно


Лабораторная работа № 3
Тема: Приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из нерыбного водного сырья.
Цель работы:

- Обучающая: сформировать у обучающихся умения в приготовлении п/ф сложного ассортимента из нерыбного водного сырья; обучить трудовым приемам и операциям; закрепить теоретические знания по пройденному материалу.

- Развивающая: развить у обучающихся умения применять свои знания на практике, соблюдать санитарно-гигиенические правила, гибкое мышление, умение анализировать и систематизировать информацию, способность наблюдать и делать выводы.
- Воспитательная: воспитать у обучающихся чувства трудолюбия, ответственного отношения к порученному делу, чувства коллективизма, исполнительности и инициативы.
- Формируемые компетенции: ПК 1.1-1.4, ОК.01, ОК.02ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10.

Средства обучения: Методические указания к работе, сырьё, инструменты, производственный инвентарь, кухонная  посуда, производственные столы, весы настольные, электрические плиты, жаровочный шкаф.

Последовательность выполнения лабораторной работы:

4. Вводный инструктаж:

- инструктаж по технике безопасности

- проверка рабочей одежды

- ознакомление с предстоящей работой

- выдача задания ( морской гребешок; креветки)

5. Текущий инструктаж (самостоятельная работа обучающихся)

6. Заключительный инструктаж

- проверка выполненной работы

- бракераж

- анализ ошибок

- заполнение отчета

- уборка рабочего места

Последовательность выполнения работы:

6. Подготовить рабочее место, продукты и посуду и инвентарь.

7. Произвести первичную обработку сырья

8. Отработать приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из рыбы и нерыбного водного сырья
9. Оформить отчет, таблицу и сдать работу.

10. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Теоретические основы выполнения приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента из  нерыбного водного сырья
1. Морской гребешок. Крышки раковин этого моллюска имеют веерообразную форму. 
Между двумя створками раковины гребешка находится тело моллюска (мускул) в желтовато-розовой пленке — мантия. Съедобными у гребешка являются и мускул, и мантия (20—28% общей массы). Мускул — особо деликатесный продукт, он представляет собой пучок мышечных волокон светло-желтого цвета, плотной консистенции.
Створки раковин сырого морского гребешка раскрыть и аккуратно извлечь мускул. Разложить п/ф в подготовленные вакуумные упаковки и убрать в шоковую заморозку.
2. Креветки. Сырые креветки промывают, обсушивают. П/ф из креветок могут быть двух типов: очищенные и нет. Первые подвергаются первичной обработке — удаляются панцирь, пищевой тракт, хвост, голова, ножки. Укладываются креветки в подготовленную упаковку и могут охлаждаться или замораживаться.

Отчет
1) Заполните таблицу «Нерыбное водное сырье на поп»

	Характеристики
	Живая
	Охлажденная
	Замороженная

	Виды
	
	
	

	Температура
	
	
	

	Хранение
	
	
	


Критерии оценки лабораторной работы

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Соблюдение санитарно-гигиенических требований спец.одежды.
	5
	Наличие чистой укомплектованной специальной одежды (каждый элемент специальной одежды 1 балл).

	Организация рабочего места.
	3
	Наличие инструментов (1 балл), инвентаря (1 балл), посуды (1 балл).

	Соблюдение техники безопасности.
	2
	Соблюдение техники безопасности.

	Соблюдение технологического процесса при приготовлении блюд.
	5
	Первичная обработка – 1 балла

Приготовление п/ф – 2 балла
Приготовление блюда – 2 балла


	Соблюдение требований к качеству и виду п/ф и готовых блюд.
	6
	Правильность формы п/ф – 1 балла
Цвет – 1 балл

Запах – 1 балл

Вкус – 1 балл

Консистенция – 1 балл

Температура подачи – 1 балл

	Оформление отчета.
	8
	Каждое правильное выполненное задание – 1 балл

Таблица – 3 балла

	Подготовка документации.
	1
	-

	Максимальное количество баллов
	30
	


	Процент результативности (правильных ответов)
	Максимальное количество набранных баллов 30
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	
	отметка 
	Вербальный аналог

	90% - 100%  
	26 – 30
	5
	Отлично

	80% - 89% 
	20 – 25
	4
	Хорошо

	70% - 79%
	14 – 19
	3
	Удовлетворительно

	Менее 70%
	Менее 14
	2
	не удовлетворительно


Лабораторная работа №4
Тема: Приготовление крупнокусковых и порционных полуфабрикатов из мяса: каре ягненка, рулета для карпаччо, стейков, рулетов из мраморного мяса. Приготовление порционных полуфабрикатов (стейков) из мраморного мяса.

Цель работы:

- Обучающая: сформировать у обучающихся умения в приготовлении  крупнокусковых и порционных п/ф из мяса; обучить трудовым приемам и операциям; закрепить теоретические знания по пройденному материалу.

- Развивающая: развить в обучающихся умения применять свои знания на практике, соблюдать санитарно-гигиенические правила, гибкое мышление, умение анализировать и систематизировать информацию, способность наблюдать и делать выводы.

- Воспитательная: воспитать у обучающихся чувства трудолюбия, ответственного отношения к порученному делу, чувства коллективизма, исполнительности и инициативы.

- Формируемые компетенции: ПК 1.1-1.4, ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10.
Средства обучения: Методические указания к работе, сырьё, инструменты, производственный инвентарь, кухонная  посуда, производственные столы, весы настольные, электрические плиты, жаровочный шкаф.
Последовательность выполнения лабораторной работы:

1. Вводный инструктаж:

- инструктаж по технике безопасности

- проверка рабочей одежды

- ознакомление с предстоящей работой

- выдача задания (каре ягненка, рулет для карпаччо, стейк, рулет из мраморного мяса. Приготовление порционных полуфабрикатов (стейков) из мраморного мяса.)

2. Текущий инструктаж (самостоятельная работа обучающихся)

3. Заключительный инструктаж

- проверка выполненной работы

- бракераж

- анализ ошибок

- заполнение отчета

- уборка рабочего места
Последовательность выполнения работы:
1. Подготовить рабочее место, продукты и посуду и инвентарь.

2. Произвести первичную обработку сырья

3. Отработать приготовление п/ф каре ягненка, рулета для карпаччо, стейка, рулета из мраморного мяса.

4. Оформить отчет, таблицу и сдать работу.

5. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Теоретические основы выполнения приготовления качества крупнокусковых и порционных полуфабрикатов из мяса
1) Каре ягненка. В кулинарии подготовку каре называют «французской зачисткой» мясного пласта (это относится к очистке реберных костей, которые выступают из куска мяса). Это процесс удаления сухожилий и мышечной ткани, которая расположена между костями, а затем выскабливание их до чистого состояния. Это нужно для того, чтобы можно было поедать мясо, держа его за чистую косточку.
Положив мясной пласт на стол плашмя, так, чтобы кости оказались на разделочной доске, а мясо сверху. Сделать надрез там, где начинается полоска жира над мясом. Разрез должен проходить по горизонтали к мясу и вертикально к костям. Он должен быть достаточно глубоким, чтобы обнажились кости, когда слой жира будет отделен. Перевернуть пласт и сделайте такой же разрез на противоположной стороне. Это разрушит соединительные оболочки на тыльной стороне пласта. Перевернуть корейку снова и начать отделять слой жира по направлению от разреза. Продолжать, пока жир не будет полностью удален с мясного пласта. Расположить пласт так, чтобы кости были направлены вверх. Сделать разрезы лезвием ножа сверху вниз с обеих сторон каждой косточки. Это позволит освободить косточки от мяса и жировой ткани между ними. Удалить полоски межреберного мяса, сделав горизонтальный разрез там, где они присоединяются к верхней части мясного пласта. Используя острое лезвие ножа, очистить жир и сухожилья с каждой реберной кости. Начать с места, где кость выходит из мяса и очищать по направлению к концу кости. Продолжать выскабливание, пока каждая кость не станет чистой. Обрезать плеву и внешний жир с куска мяса.

Разрезать карейку на порционные куски. Разложить п/ф в подготовленные упаковки. Охладить или заморозить.

2) Рулет для карпаччо. Подготовленное филе говядины нарезать тонкими слайсами одинаковой формы. Разгладить порционные кусочки мяса и уложить в подготовленную вакуумную упаковку, охладить.
3) Из вырезки мраморной говядины нарезать порционные куски (стейки) толщиной 3 см. Упаковать в вакуумную упаковку охладить или положить в шоковую заморозку.
4) Подготовленный стейк из мраморной говядины разрезать вдоль длинной части параллельно столу и раскрыть как книгу. На подготовленное мясо равномерно распределить заранее подготовленный фарш. Аккуратно, но плотно скрутить рулет. Перевязать бечевкой в нескольких местах, отмеряя порционные куски примерно по 3-3,5 см. Упаковать в вакуумную упаковку, охладить.
Отчет
1) Укажите основные ткани мяса:_______________________________________________

2) Укажите признаки доброкачественности замороженного мяса:_______________________________________________________________________
3) Укажите признаки доброкачественности охлажденного мяса:_______________________________________________________________________

4) Укажите наименование показателей качества полуфабрикатов:_____________________________________________________________

5) Как изменяется белок соединительной ткани коллаген при тепловой обработке?__________________________________________________________________

6) Заполните таблицу «Используемые части в разной тепловой обработке»

	Используемые части
	Тепловая обработка

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Критерии оценки лабораторной работы

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Соблюдение санитарно-гигиенических требований спец.одежды.
	5
	Наличие чистой укомплектованной специальной одежды (каждый элемент специальной одежды 1 балл).

	Организация рабочего места.
	3
	Наличие инструментов (1 балл), инвентаря (1 балл), посуды (1 балл).

	Соблюдение техники безопасности.
	2
	Соблюдение техники безопасности.

	Соблюдение технологического процесса при приготовлении блюд.
	5
	Первичная обработка – 1 балла

Приготовление п/ф – 2 балла
Приготовление блюда – 2 балла


	Соблюдение требований к качеству и виду п/ф и готовых блюд.
	6
	Правильность формы п/ф – 1 балла
Цвет – 1 балл

Запах – 1 балл

Вкус – 1 балл

Консистенция – 1 балл

Температура подачи – 1 балл

	Оформление отчета.
	8
	Каждое правильное выполненное задание – 1 балл

Таблица – 3 балла

	Подготовка документации.
	1
	-

	Максимальное количество баллов
	30
	


	Процент результативности (правильных ответов)
	Максимальное количество набранных баллов 30
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	
	отметка 
	Вербальный аналог

	90% - 100%  
	26 – 30
	5
	Отлично

	80% - 89% 
	20 – 25
	4
	Хорошо

	70% - 79%
	14 – 19
	3
	удовлетворительно

	Менее 70%
	Менее 14
	2
	не удовлетворительно


Лабораторная работа №5
Тема: Приготовление полуфабрикатов из натурально-рубленной и котлетной массы из мяса 
Цель работы:

- Обучающая: сформировать у обучающихся умения в приготовлении  полуфабрикатов из натурально-рубленной и котлетной массы из мяса ; обучить трудовым приемам и операциям; закрепить теоретические знания по пройденному материалу.
- Развивающая: развить в обучающихся умения применять свои знания на практике, соблюдать санитарно-гигиенические правила, гибкое мышление, умение анализировать и систематизировать информацию, способность наблюдать и делать выводы.

- Воспитательная: воспитать у обучающихся чувства трудолюбия, ответственного отношения к порученному делу, чувства коллективизма, исполнительности и инициативы.

- Формируемые компетенции: ПК 1.1-1.4, ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10.

Средства обучения: Методические указания к работе, сырьё, инструменты, производственный инвентарь, кухонная  посуда, производственные столы, весы настольные, электрические плиты, жаровочный шкаф.

Последовательность выполнения лабораторной работы:

4. Вводный инструктаж:

- инструктаж по технике безопасности

- проверка рабочей одежды

- ознакомление с предстоящей работой

- выдача задания (котлеты, биточки, шницель, бифштекс, тефтели, фрикадельки, зразы.)

5. Текущий инструктаж (самостоятельная работа обучающихся)

6. Заключительный инструктаж

- проверка выполненной работы

- бракераж

- анализ ошибок

- заполнение отчета

- уборка рабочего места
Последовательность выполнения работы:
6. Подготовить рабочее место, продукты и посуду и инвентарь.

7. Произвести первичную обработку сырья

8. Отработать приготовление п/ф котлеты, биточки, шницель, бифштекс, тефтели, фрикадельки, зразы.
9. Оформить отчет, таблицу и сдать работу.

10. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Теоретические основы 
Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов из нее. Для приготовления рубленой массы используют мясо шеи, пашины, покромки, а также обрезки, получаемые при разделке и обвалке мяса. Если используют мясо II категории, то для сочности и улучшения вкуса к нему добавляют шпик (сырец). Зачищенное мясо нарезают на кусочки, соединяют со шпиком, пропускают через мясорубку с двойной решеткой один раз, а с одной решеткой – два раза, добавляют воду или молоко, соль, перец и всё хорошо перемешивают. При приготовлении рубленой массы из жирного мяса шпик не используют, а норму мяса увеличивают. На 1 кг рубленой массы берут (массой нетто в г): мяса – 800, шпика – 120, воды или молока – 70. 
Из рубленой массы приготавливают следующие полуфабрикаты. 

      Бифштекс рубленый – шпик нарезают мелкими кубиками, соединяют с рубленой массой, порционируют и придают изделиям приплюснуто-округлую форму толщиной 2 см. Используют по 1 шт. на порцию. 

      Филе рубленое – рубленую массу порционируют и придают форму цилиндра. Используют по 1 шт. на порцию. 

      Лангет рубленый – рубленую массу порционируют, придают изделиям приплюснуто-округлую форму толщиной 1–1,5 см. Используют по 2 шт. на порцию. 

      Котлеты натуральные рубленые – массу приготавливают из баранины, затем порционируют, придают изделиям овальную форму, вставляют косточку, смачивают в льезоне и панируют в сухарях. 

      Шницель натуральный рубленый – рубленую массу порционируют, придают изделиям оваль¬но-продолговатую форму толщиной 1 см, смачивают в льезоне и панируют в молотых сухарях. 

      Ромштекс рубленый – массу развешивают на порции, придают им овальную форму, смачивают в льезоне, панируют в молотых сухарях. 

      Фрикадельки – мясо нарезают на куски, пропускают через мясорубку, соединяют с пассерованным репчатым луком, сырыми яйцами, молотым перцем солью, добавляют воду и всё хорошо перемешивают, за тем разделывают на порции в виде шариков по 7–10 г. 

      Люля-кебаб приготавливают из рубленой массы баранины. Котлетное мясо баранины нарезают на кусочки, соединяют с сырым репчатым луком, бараньим салом (курдючным), пропускают через мясорубку 2–3 раза, кладут соль, молотый перец и хорошо перемешивают. Можно добавить лимонную кислоту. Затем ставят в холодильник на 2–3ч. для маринования. После этого порционируют, придают форму маленьких колбасок, прикрепляют к шпажке и используют по 2–3 шт. на порцию 

Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из неё.  Для приготовления котлетной массы используют говядину – мякоть шеи, пашину и обрезки, свинину – обрезки, которые получаются при разделке туш, и реже баранину – мякоть шеи, обрезки. Лучше использовать мясо упитанных животных с содержанием жира до 10%, при этом котлетная масса получается хорошего качества. Если мясо нежирное, то добавляют шпик или натуральное сало (5–10%) 

      Мясо зачищают от сухожилий, кровоподтеков, грубой соединительной ткани, нарезают на кусочки и пропускают через мясорубку. Пшеничный черствый хлеб из муки не ниже 1-го сорта замачивают в холодной воде или молоке. Измельченное мясо соединяют с замоченным хлебом, кладут соль, молотый перец, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают. При этом масса обогащается воздухом, становится более однородной и изделия получаются пышными. Однако долго выбивать не рекомендуется, так как отделяется жир и изделия получаются менее сочными и вкусными. 

      На 1 кг мяса берут (масса нетто в г): хлеба пшеничного – 250, воды или молока – 300, соли – 20, перца молотого – 1. 

      Из котлетной массы получают следующие полуфабрикаты. 

      Котлеты рубленые – котлетную массу развешивают на порции по 57 г, панируют в красной панировке, придают овально-приплюснутую форму с одним заостренным концом (толщиной 2–2,5 см, длиной 10 – 12, шириной 5 см). Используют по 1–2 шт. на порцию. 

      Биточки рубленые – котлетную массу развешивают на порции по 57г, панируют и придают приплюснуто-округлую форму (толщиной 2–2,5 см, диаметром 6 см). Используют по 2 шт. на порцию. 

      Котлеты и биточки можно приготовить с добавлением репчатого лука или чеснока (5–8г. сырого лука или 0,5– 0,8г. чеснока). В этом случае изделия сразу подвергают тепловой обработке, так как котлетная масса приобретает серый цвет, ухудшаются структура и качество изделий. 

      Шницель рубленый – котлетную массу порционируют, панируют, придают овально-приплюснутую форму толщиной 1 см. Используют по 1 шт. на порцию. 

      Зразы рубленые – котлетную массу приготавливают с меньшим количеством хлеба, порционируют, придают форму кружочка толщиной 1 см, на середину кладут фарш, края кружочков соединяют, панируют в красной панировке и формуют в виде кирпичика с овальными краями. Используют по 1–2 шт. на порцию. 

      Для фарша берут пассерованный репчатый лук, который соединяют с вареными рублеными яйцами, зеленью петрушки, кладут соль, молотый перец и перемешивают. Фаршировать можно также омлетом, нарезанным мелкими кусочками. 

      Тефтели – котлетную массу приготавливают с меньшим количеством хлеба, добавляют пассерованный репчатый лук, затем порционируют, формуют в виде шариков и панируют в муке. Используют по 2–4 шт. на порцию. 

      Рулет – для приготовления котлетной массы хлеба берут меньше. На смоченную салфетку или марлю раскладывают массу в виде прямоугольника толщиной 1,5–2 см, на середину его по длине кладут фарш. Массу соединяют с помощью салфетки так, чтобы один край массы немного находил на другой, придают форму батона и перекладывают швом вниз из салфетки на противень, смазанный жиром. Поверхность рулета смазывают льезоном, посыпают сухарями, а также делают проколы для того, чтобы при тепловой обработке не образовались трещины. 

      Для фарша используют отварные макароны, заправленные маслом, или вареные рубленые яйца, или пассерованный репчатый лук. 

      Можно соединить вареные яйца с пассерованным репчатым луком.


Отчет

1) Укажите основные ткани мяса:_______________________________________________

2) Укажите признаки доброкачественности замороженного мяса:_______________________________________________________________________

3) Укажите признаки доброкачественности охлажденного мяса:_______________________________________________________________________

4) Укажите наименование показателей качества полуфабрикатов:_____________________________________________________________

5) Как изменяется белок соединительной ткани коллаген при тепловой обработке?__________________________________________________________________

6) Заполните таблицу «Используемые части в разной тепловой обработке»

	Используемые части
	Тепловая обработка

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Критерии оценки лабораторной работы

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Соблюдение санитарно-гигиенических требований спец.одежды.
	5
	Наличие чистой укомплектованной специальной одежды (каждый элемент специальной одежды 1 балл).

	Организация рабочего места.
	3
	Наличие инструментов (1 балл), инвентаря (1 балл), посуды (1 балл).

	Соблюдение техники безопасности.
	2
	Соблюдение техники безопасности.

	Соблюдение технологического процесса при приготовлении блюд.
	5
	Первичная обработка – 1 балла

Приготовление п/ф – 2 балла
Приготовление блюда – 2 балла


	Соблюдение требований к качеству и виду п/ф и готовых блюд.
	6
	Правильность формы п/ф – 1 балла
Цвет – 1 балл

Запах – 1 балл

Вкус – 1 балл

Консистенция – 1 балл

Температура подачи – 1 балл

	Оформление отчета.
	8
	Каждое правильное выполненное задание – 1 балл

Таблица – 3 балла

	Подготовка документации.
	1
	-

	Максимальное количество баллов
	30
	


	Процент результативности (правильных ответов)
	Максимальное количество набранных баллов 30
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	
	отметка 
	Вербальный аналог

	90% - 100%  
	26 – 30
	5
	Отлично

	80% - 89% 
	20 – 25
	4
	Хорошо

	70% - 79%
	14 – 19
	3
	удовлетворительно

	Менее 70%
	Менее 14
	2
	не удовлетворительно


Лабораторная работа №6
Тема: Механическая кулинарная обработка домашней птицы, дичи и кролика. Приготовление натуральных  полуфабрикатов. Приготовление полуфабрикатов из рубленной и кнельной массы 
Цель работы:
- Обучающая: сформировать у обучающихся умения в приготовлении  полуфабрикатов из домашней птицы, дичи и кролика; обучить трудовым приемам и операциям; закрепить теоретические знания по пройденному материалу.
- Развивающая: развить в обучающихся умения применять свои знания на практике, соблюдать санитарно-гигиенические правила, гибкое мышление, умение анализировать и систематизировать информацию, способность наблюдать и делать выводы.

- Воспитательная: воспитать у обучающихся чувства трудолюбия, ответственного отношения к порученному делу, чувства коллективизма, исполнительности и инициативы.

- Формируемые компетенции: ПК 1.1-1.4, ОК.01, ОК.02, ОК.03, ОК.04, ОК.05, ОК.06, ОК.07, ОК.09, ОК.10.

Средства обучения: Методические указания к работе, сырьё, инструменты, производственный инвентарь, кухонная  посуда, производственные столы, весы настольные, электрические плиты, жаровочный шкаф.

Последовательность выполнения лабораторной работы:

7. Вводный инструктаж:

- инструктаж по технике безопасности

- проверка рабочей одежды

- ознакомление с предстоящей работой

- выдача задания (котлеты панированные, котлета  по-киевски, котлеты рубленные,  птица по-столичному, рулет куриный.)

8. Текущий инструктаж (самостоятельная работа обучающихся)

9. Заключительный инструктаж

- проверка выполненной работы

- бракераж

- анализ ошибок

- заполнение отчета

- уборка рабочего места
Последовательность выполнения работы:
11. Подготовить рабочее место, продукты и посуду и инвентарь.

12. Произвести первичную обработку сырья

13. Отработать приготовление п/ф котлеты панированные, котлета  по-киевски, котлеты рубленные,  птица по-столичному, рулет куриный.
14. Оформить отчет, таблицу и сдать работу.

15. Убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным.

Теоретические основы 
Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы состоит из следующих операций: оттаивания; опаливания; удаления головы, шейки, ножек; потрошения; промывания и приготовления полуфабрикатов. 

      Оттаивание. Мороженые тушки птицы по возможности расправляют, укладывают на столы или стеллажи в один ряд так, чтобы тушки не соприкасались между собой. Оттаивают при температуре 8–15°С гусей и индеек 8 ч, кур и уток – 5–6 ч. 

      Опаливание. На поверхности тушки птицы имеются волоски, остатки перьев и пух, которые необходимо удалить. Вначале тушки обсушивают полотенцем или тканью, можно обсушить потоком теплого воздуха, затем натирают отрубями или мукой (по направлению от ножек к голове) для того, чтобы волоски приняли вертикальное положение и их легче было опаливать. Опаливают над некоптящим пламенем осторожно, чтобы не повредить кожу и не растопить подкожный жир. Если у птицы имеются недоразвитые перья («пеньки»), то их удаляют с помощью пинцета или маленького ножа.

      Потрошение. Для потрошения делают продольный надрез в брюшной полости от конца грудной кости (киль) до анального отверстия. Через образовавшееся отверстие удаляют желудок, печень, сальник, легкие, почки, а зоб и пищевод удаляют через горловое отверстие. У птицы, поступающей в потрошеном виде, удаляют сальник, легкие, почки. После потрошения вырезают анальное отверстие и участки мякоти, пропитанные желчью. 

      Промывание. Выпотрошенную птицу промывают проточной холодной водой, имеющей температуру не выше 15 °С. При промывании удаляют загрязнения, сгустки крови, остатки внутренностей. Промывать продолжительное время не рекомендуется, так как это вызовет большие потери пищевых веществ. Промытую птицу для обсушивания укладывают на противни разрезом вниз, чтобы стекла вода. 

      Обработка дичи. Она состоит из следующих операций: ощипывания; опаливания; удаления крылышек, шейки и лапок; потрошения и промывания. 

      Оттаивают дичь так же, как и птицу. 


            Опаливают только крупную дичь (глухарей, тетеревов, диких уток и гусей). Их предварительно обсушивают полотенцем, натирают мукой и опаливают. 

      У дичи полностью удаляют крылышки, шей¬ку, отруба ют лапки у ножек. У болотной дичи (бе¬кас, дупель и др.) снимают кожу с головки и шейки, головку оставляют вместе с клювом, но удаляют глаза. 

      Потрошение дичи производят так же, как и птицы. У мелкой дичи делают разрез на шее со стороны спинки, удаляют зоб и горло, а затем остальные внутренности. Выпотрошенные тушки дичи хорошо промывают в холодной воде. 

    Заправка птицы и дичи. Обработанные тушки птицы и дичи используют для тепловой обработки целиком или приготавливают порционные полуфабрикаты, а также рубленую массу. Птицу, предназначенную для тепловой обработки целиком, предварительно формуют (заправляют), для того чтобы придать ей компактную форму, ускорить процесс тепловой обработки и чтобы удобнее было нарезать на порционные куски. 
      Перед заправкой тушки птицы и дичи сортируют: тушки, с поврежденным филе не заправляют, а используют для приготовления котлетной массы или для варки. 

      Заправка птицы. Тушки птицы заправляют: «в кармашек», в одну нитку, в две нитки. 

      Заправка «в кармашек» является наиболее простым и распространенным способом. Для этого делают разрезы кожи («кармашки») на брюшке с двух сторон и вставляют в эти прорези концы ножек. Кожей от шеи закрывают шейное отверстие, крылышки подвертывают к спине так, чтобы они придерживали кожу шеи. 

      Применяют и другой способ заправки «в кармашек». В этом случае при обработке птицы ножки отрубают на 1–1,5 см ниже пяточного сустава под углом 30°, чтобы получить заостренную кость. Кожу от шеи и крылышки заправляют так же, как и при первом способе. Затем подготовленную тушку кладут вниз спинкой, плотно прижимают ножки к тушке, концы их кладут друг на друга (крест-накрест) и вправляют внутрь разреза брюшка в направлении к хвостовому жировику так, чтобы концы заостренных косточек зацепились за мякоть. «В кармашек» заправляют кур, цыплят, индеек для варки, гусей и уток – для жарки. 

      Заправка в одну нитку –тушку птицы укладывают спинкой вниз, левой рукой прижимают ножки к тушке, а правой прокалывают иглой с ниткой в центре окорочки под филейной частью так, чтобы игла вышла с противоположной стороны в пашине под ножкой. Иглу с ниткой протаскивают, конец нитки оставляют у первоначального прокола. Затем нитку накидывают на ножку, прокалывают иглой с ниткой конец филейной части, чтобы игла вышла с противоположной стороны, накидывают нитку на другую ножку, прокалывают пашину под ножкой, протаскивая иглу наискосок так, чтобы она вышла у другого окорочка с противоположной стороны. Тушку поворачивают на бок, прокалывают одно крыло, прикрепляют ниткой кожу шеи к мышцам спины, прокалывают другое крыло, нитки стягивают и завязывают узел. В одну нитку заправляют птицу для жарки. 

      Заправка в две нитки – тушку кладут на стол спинкой вниз, прижимают ножки к тушке, прокалывают иглой с ниткой окорочек в месте сгиба ножки, пропускают под филейной частью и прокалывают второй окорочек, протаскивают нитку, оставляя конец у первоначального прокола. Затем тушку поворачивают на бок, кожу с шейки накидывают на спинку, закрывая шейное отверстие. Иголку с ниткой пропускают через одно крылышко, закрепляют ниткой кожу шеи на мышцах спинки и пропускают через другое крылышко. После этого конец нитки у крылышка и конец нитки, оставленный у окорочка, стягивают и завязывают в узел. Таким образом одной ниткой заправили крылышки. 

      Второй ниткой ножки прикрепляют к тушке. Для этого тушку кладут на спинку, прижимают ножки к тушке, прокалывают иглой под ножками, накидывают нить на ножку и прокалывают под ножками в обратном направлении, концы ниток стягивают и завязывают в узел. В две нитки заправляют кур, цыплят, индеек для жарки, а также крупную пернатую дичь – глухарей, тетеревов. 

      Заправка с помощью иглы ухудшает внешний вид птицы, при этом приходится делать глубокие проколы мякоти, игла покрывается жиром и скользит в руках. Поэтому можно применять способы заправки без иглы, которые более просты и ускоряют процесс заправки птицы.

      Заправка дичи. Тушки пернатой дичи заправляют в одну нитку (крестом), ножка в ножку, клювом. 

      В одну нитку (крестом) заправляют рябчиков, куропаток, тетеревов, фазанов. Для этого прижимают ножки к тушке, прокалывают центр окорочков под филейной частью, протаскивают иглу с ниткой на другую сторону, оставляя конец нитки у первоначального прокола. После этого иглу с ниткой переносят под тушку, накидывают на ножку, прокалывают под конец выступа филейной части, накидывают нитку на вторую ножку, концы ниток стягивают и завязывают. 

      Ножка в ножку заправляют мелкую дичь. У дичи делают разрез по кости на одной ножке ближе к пяточному суставу и в этот разрез вставляют другую ножку. 

      Клювом заправляют болотную дичь. Для этого тупой стороной ножа или тяпкой раздробляют кости ножек в голенях, после чего переплетают их и прижимают к грудной части, головку с шеей прикладывают к тушке с правой стороны, делают иглой прокол в окорочке, клюв пропускают в прокол, скрепляя перевитые ножки. 

      Если дичь поступила тощая, то для придания мясу сочности и нежности после заправки филейную часть крупной дичи (тетеревов, глухарей, фазанов, белой куропатки) шпигуют охлажденным шпиком, нарезанным мелкими брусочками. Для облегчения процесса шпигования и улучшения внешнего вида тушки погружают в горячий бульон или воду (60–70 °С) на 3–5 мин. У мелкой дичи филейную часть завертывают в тонкие полоски шпика и перевязывают шпагатом. 

      Полуфабрикаты из птицы и дичи. Из птицы и дичи приготавливают различные полуфабрикаты: целые тушки птицы (для варки и жарки), порционные, мелкокусковые и рубленые. 

      Целые тушки птицы и дичи заправляют одним из перечисленных выше способов и используют для варки или жарки. 

      Рагу – тушки птицы разрубают на куски по 2–3 шт. на порцию, массой по 40–50 г каждый. 

      Плов – тушку разрубают на куски по 4–5 шт. на порцию, массой 25–30 г каждый. 

      Полуфабрикаты из филе птицы и дичи. Для их приготовления нужно снять и зачистить филе. Обработанную тушку птицы или дичи кладут на спинку ножками к себе, перерезают кожу и мякоть в пашинках, оттягивают ножки и кладут их на разделочную доску. Снимают кожу с грудных мускулов. Затем переворачивают тушку грудной частью к себе, по выступу грудной кости острым ножом подрезают мускул с одной стороны кости, перерубают косточку-вилку (дужку), перерезают сухожилия, соединяющие плечевую кость с каркасом, и снимают одно филе. После этого подрезают мускул с другой стороны грудной кости и также срезают другое филе. 

      Полученное филе зачищают. Для этого отделяют внутренний мускул (малое филе) от наружного (большое филе). Из малого филе вытягивают сухожилие, а мякоть отбивают. У большого филе удаляют косточку-вилку, зачищают плечевую косточку от мякоти и сухожилий, укорачивают её, оставляя 3–4 см, отрубают утолщенную часть косточки (маклачок). Филе смачивают в холодной воде, кладут на доску внутренней стороной вверх и срезают наружную пленку. После этого в большом филе делают продольные надрезы и раскрывают филе. 

      Котлеты натуральные – у большого зачищенного и раскрытого филе с косточкой надрезают сухожилия в 2–3 местах. В разрез вкладывают малое филе, края большого филе подвертывают к середине, закрывая малое филе, и придают овальную форму. 

      Котлеты панированные – полуфабрикат готовят, как для натуральной котлеты, затем смачивают в льезоне и панируют в белой панировке. 

      Птица или дичь по - столичному (шницель столичный) – у большого филе отрезают плечевую косточку, филе зачищают и раскрывают. Затем слегка отбивают, надрезают сухожилия в 2–3 местах, кладут на него малое филе и закрывают краями большого филе, придавая овальную форму. Смачивают в льезоне, панируют в панировке из черствого пшеничного хлеба без корок, нарезанного соломкой. 

      Котлеты по-киевски – большое зачищенное и раскрытое филе с косточкой слегка отбивают, надрезают сухожилия, на образовавшиеся разрезы накладывают отбитые кусочки мякоти, срезанные с малого филе, или обрезки от большого филе. На середину подготовленного филе кладут охлажденное сливочное масло, сформованное в виде колбаски, сверху закрывают оставшимся малым филе и завертывают края большого филе. Затем смачивают в льезоне, панируют в белой панировке, снова смачивают в льезоне, снова панируют в белой панировке и до жарки хранят в холодильнике, чтобы масло было застывшим. 

      Из филе птицы или дичи приготавливают котлеты, фаршированные густым молочным соусом или фаршем из печени. В этом случае у большого зачищенного филе отрезают косточку, филе раскрывают, слегка отбивают, надрезают сухожилия. На середину филе кладут фарш, накрывают малым филе, под малое филе вставляют зачищенную косточку с тонкой стороны большого филе (для филе из дичи вставляют косточку из ножки). Затем завертывают края большого филе, придают грушевидную форму, смачивают в льезоне и панируют в белой панировке. 

      Для фарша в густой молочный соус кладут мелкорубленые белые грибы или шампиньоны, соль, перемешивают и добавляют сырые яйца, чтобы не вытекал соус. 

      Котлетная масса. Для котлетной массы используют кур, индеек, рябчиков, тетеревов, куропаток, глухарей и фазанов. Из тушек птицы используют мякоть филе и ножки, а из тушек дичи (кроме фазанов и куропаток) – только филе. Мякоть отделяют от костей и кожи, пропускают через мясорубку вместе с внутренним жиром, добавляют замоченный в молоке хлеб без корок, соль, хорошо перемешивают и снова пропускают через мясорубку, затем выбивают. В котлетную массу из дичи можно добавить молотый перец. 

      Внутренний жир можно заменить сливочным маслом или маргарином. Из котлетной массы птицы приготавливают котлеты, биточки, зразы, фрикадельки и др. 

      Для котлет и биточков котлетную массу порционируют, панируют в белой панировке, придают форму котлет или биточков. Если биточки приготавливают паровые, то их не панируют. 

      Для котлет пожарских котлетную массу разделывают по 3–4 шт. на порцию, панируют в фигурной панировке (мелкие кубики или соломка) и придают яйцевидно-приплюснутую форму. 

      Кнельная масса. Зачищенную мякоть куриного филе или дичи пропускают через мясорубку с мелкой решеткой 2–3 раза, кладут замоченный в молоке или сливках черствый пшеничный хлеб без корок или слоёное тесто, перемешивают и пропускают через мясорубку. После этого растирают массу в ступке, а затем протирают через сито. Протертую массу охлаждают и взбивают, добавляя небольшими порциями яичный белок. Во время взбивания постепенно вливают холодные сливки или молоко. В готовую кнельную массу кладут соль и осторожно перемешивают. Для определения готовности кусочек массы кладут в воду; если он плавает на поверхности, то масса готова. Хорошо взбитая кнельная масса имеет нежную пышную консистенцию. При приготовлении кнельной массы в больших количествах используют специальные протирочные и взбивальные машины. 

      Из кнельной массы приготавливают клецки, которые разделывают с помощью двух ложек или выпускают из кондитерского мешка в виде различных фигурок. Кроме того, массу готовят в формочках на пару. 


Отчет


1) Укажите основные ткани мяса:_______________________________________________

2) Укажите признаки доброкачественности замороженного мяса:_______________________________________________________________________

3) Укажите признаки доброкачественности охлажденного мяса:_______________________________________________________________________

4) Укажите наименование показателей качества полуфабрикатов:_____________________________________________________________

5) Как изменяется белок соединительной ткани коллаген при тепловой обработке?__________________________________________________________________

6) Заполните таблицу «Используемые части в разной тепловой обработке»

	Используемые части
	Тепловая обработка

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Критерии оценки лабораторной работы

	Задания
	Баллы
	Примечание

	Соблюдение санитарно-гигиенических требований спец.одежды.
	5
	Наличие чистой укомплектованной специальной одежды (каждый элемент специальной одежды 1 балл).

	Организация рабочего места.
	3
	Наличие инструментов (1 балл), инвентаря (1 балл), посуды (1 балл).

	Соблюдение техники безопасности.
	2
	Соблюдение техники безопасности.

	Соблюдение технологического процесса при приготовлении блюд.
	5
	Первичная обработка – 1 балла

Приготовление п/ф – 2 балла
Приготовление блюда – 2 балла


	Соблюдение требований к качеству и виду п/ф и готовых блюд.
	6
	Правильность формы п/ф – 1 балла
Цвет – 1 балл

Запах – 1 балл

Вкус – 1 балл

Консистенция – 1 балл

Температура подачи – 1 балл

	Оформление отчета.
	8
	Каждое правильное выполненное задание – 1 балл

Таблица – 3 балла

	Подготовка документации.
	1
	-

	Максимальное количество баллов
	30
	


	Процент результативности (правильных ответов)
	Максимальное количество набранных баллов 30
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	
	отметка 
	Вербальный аналог

	90% - 100%  
	26 – 30
	5
	Отлично

	80% - 89% 
	20 – 25
	4
	Хорошо

	70% - 79%
	14 – 19
	3
	удовлетворительно

	Менее 70%
	Менее 14
	2
	не удовлетворительно
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Приложение А

Список необходимого технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды для приготовления сложной кулинарной продукции

	        Технологическое оборудование
	Производственный инвентарь, инструменты, посуда

	Механическое 

1. Универсальные приводы Овощерезательный, протирочный, мясорыхлитель, мясорубка, фаршемешалка, просеиватель,

 измельчитель для сухарей и орехов.

2. Машины для обработки овощей
Овощемоечная машина, картофелечистка

3.Машины для обработки мяса и рыбы

Рыбочистка

3. Измельчительное оборудование

Овощерезка, механизм овощерезательно-протирочный, мясорубка, миксер, блендер 

5. Месильно-перемешивающее оборудование

Фаршемешалка

6. Дозировочно-формовочное оборудование

Котлетоформовочные машины, 
Тепловое:

1.Жарочно-пекарное оборудование

Пароконвектомат, электрическая плита, 

Холодильное:

Холодильная и морозильная камера, 

холодильный шкаф, бытовой холодильник

Весоизмерительное оборудование
 Электронные весы


	На плитные кастрюли, сотейники, сковороды, противни, кондитерские листы, настольные разделочные доски

Лопатки, веселки, черпаки, шумовки, дуршлаги,  тяпка, поварская вилка, поварская игла, ручные терки.

Ножи «поварская тройка», гастрономический нож. 

Столы производственные, моечные ванны, стеллажи, 


   Приложение Б                                                

 УТВЕРЖДАЮ

                                                                                                                     Директор 

ЧПОУ «Торгово-

технологический 

колледж»

Авдеева Т.Т.                                     

                                           «                  »                                 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1

                          «                                                                  »

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо                           «                                                                       », вырабатываемое в ЧПОУ «Торгово- технологический  колледж» и  реализуемое в ЧПОУ «Торгово-технологический колледж»

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления блюда «                  », должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.).

3. РЕЦЕПТУРА

	Наименование сырья и продуктов
	Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г

	
	брутто
	нетто

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.

5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ

Реализуют готовое блюдо 

       Допустимый срок хранения 

       Срок  годности  согласно СанПиН 2.3.2.1324-03                  при t 4 ± 2 °С.

Температура подачи блюда 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

6.1. Органолептические показатели качества:

Внешний вид –

Цвет – 

Консистенция – 

Вкус и запах –

6.2. Микробиологические показатели                 КОЕ/г,  должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01, индекс

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ

на выход       г

	Сырье
	Масса нетто 1 порции, гр
	Масса в 100 гр
	Масса в 1 порции, гр

	
	
	Б
	Ж
	У
	Б
	Ж
	У

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Итого
	
	
	
	
	
	
	

	Итого с КУ
	
	
	
	
	
	
	


ЭЦ =            ккал
	Белки, г    
	Жиры, г    
	Углеводы, г 
	Калорийность, ккал

	
	
	
	


Ответственный за оформление ТТК  
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